KREMANIN
OLGUNLASTIRILMASI

. BIYOKIMYASAL OLGUNLASMA



Kremanin biyokimyasal ve fiziksel olgunlasmasiniiceren bu islem yayiklama
icin kremanin hazirlanmasidir.

Olgunlasmanin temel amaci; eksi krema elde etmek ve yagin
kristalizasyonunu saglamaktir.

Kremanin olgunlasmasi tereyaginin bazi 6zelliklerini etkilemektedir.

» Biyokimyasal olgunlasma ile tereyaginin tat-aroma olusumu ve asitlik icerigi
artar.

» Tereyaginin konsistensi (kivami), sikiligi ve striilebilme yetenegini artirir.

» Tereyaginin Uretim sirasinda su iceriginin diizenlenmesini (tereyaginda bagli
su herhangi bir mekanik etki ile uzaklastirilamaz) saglar.

> Uretim sirasinda yayikalti ile yag kaybini azaltir.



Kremanin olgunlasmasi islemi, krema olgunlastirici
olarak tanimlanan kremanin depolanmasi, yag
cristalizasyonu ve biyokimyasal olgunlasmasi icin
cullanilan karistiricili, cift cidarh ve bazilari sicaklik
controllt paslanmaz celik tanklarda gerceklestirilir.

Kremanin olgunlasmasi iki asamadan olusur.
Biyokimyasal olgunlasma
Fiziksel olgunlasma



Biyokimyasal olgunlasma

Biyokimyasal olgunlasma, kulturlenmis (eksi)
krema tereyaglarinin Uretiminde uygulanan bir
islemdir. Biyokimyasal olgunlasmada temel amac,
aroma bilesenleri (temel olarak diasetil ve asetoin,
2-3 butandiol gibi) ve laktik asit olusumunu
saglamaktir.

* Aroma bilesenlerinin olusumu tereyaginin tat-
aromasini yani lezzetini etkiler.

* Laktik asit olusumu hem lezzeti etkilerken hem de
bakteriyolojik acidan koruma saglar. Bu nedenle
kremaya 1sil islemi takiben starter kaltir ilavesi
vapilmaktadir.



Biyokimyasal olgunlasma yayiklamanin
gerceklesebilmesi icin zorunlu bir asama degildir.
Cunka tath ve eksi kremalarin pH degerleri dikkate
alindiginda krema her asitlikte yayiklanabilir. Ancak
kremanin asitlik dUzeYi elde edilecek tereyaginin
dayanimi Uzerine etkilidir.

 Hem standard hem hafif kialtarlenmis kaltarlenmis
kremalarin pH degeri; 4.5- 5.6 arasinda
degismektedir.

e Tath kremanin ise pH degeri 6.0'nin Uzerindedir.

Kremanin asitlik dtzeyi, diger bir deyisle olgunla?ma
asitliginin dayinim Gzerine etkisi iki acidan onemlidir.

1. Mikrobiyolojik acidan
2. Kimyasal acidan



e Mikrobiyolojik acidan: Kualtarlenmis kremalarda olgunlasma sonu
asitlik dizeyine bagli olarak laktik asit ve laktat tuzu miktari fazladir.

Ortam asitliginin yuksek olmasi kontamine olan bakterilerin gelismesini
engelleyerek mikrobiyolojik acidan koruma saglar.

Ayrica, laktik asit bakterileri tarafindan Uretilen antibiyotik, bakteriyosin
gibi antimikrobiyal bilesenler de bakteriler Uzerine etkilidir. Ancak
asidik ortamda gelisebilen maya ve kiflere karsi etkili degildir.



Kimyasal acidan: Kulturlenmis kremalardan uretilen
tereyaglarin asitlik duizeyine bagli olarak oksidatif
stabilitesi tath krema tereyaglarina goére daha
dusuktir. Oksidatif stabilitede etkili bakir, st veya
kremada serum fazinda proteinlere bagl olarak
bulunur. Asitligin artmasina paralel serum fazindaki
bakir yag globll membranina tasinmaktadir. Membran
proteinlerince absorbe edilen bakir yag ile iliskili hale
gelerek katalitik etkisi sonucu oksidasyona neden
olmaktadir. Bunun sonucunda tat-aroma bozukluklari
olusmaktadir. Ayrica, vyuksek asitlikte lesitinin
hidrolizasyonu sonucu olusan trimetilamin “baligimsi
tat” bozukluguna neden olmaktadir.




a. Kremaya Kiiltiir ilavesi

Kremaya kultlr ilavesi olgunlasmada kullanilan geleneksel
ve yaygin bir yontemdir.

* Asit Uretici olarak Lactoccocus lactic subsp. lactis,
Lactoccocus lactic subsp. cremoris;

e aroma uretici olarak Leuconostoc mesentroides subsp.
cremoris, Lactoccocus lactic subsp. lactis biovar.
diaceylactis iceren

mezofilik karisik starter kulttra kullanilir.

Kaltir kombinasyonunda yer alan asit ve aroma
ureticilerin birbirine orani oldukca 6nemlidir.

Asit ve aroma Uretici suslarin esit oranda olmasi tercih
edilmektedir.



Leuconostoc mesentroides subsp. cremoris’ in Lactoccocus
lactic subsp. lactis biovar. diacetylactis’ e gore daha fazla
olmasi 6nerilmektedir.

Bunun sebeplerinden

1.Leu. cremoris’ in, Lac. diacetylactis’ e gore daha iyi aroma
saglamasidir.

2.diacetylactis turleri tarafindan fazla oranda asetaldehit
olusumu “yogurt benzeri” tadin olusumuna neden
olabilmektedir, buna karsin cremoris turleri asetaldehit
birikimini azaltarak bu tat bozuklugunu elemine etmektedir.

S6z konusu bakterileri iceren bulk starter kulttrid %3-6
oraninda kremaya ilave edilir.



Kremaya ilave edilecek starter kaltiar miktari;
*kremanin yag orani,

*inkUbasyon sicakligi

stiresine bagli olarak degismektedir.

Kremanin yag orani arttikca sut yagsiz kuru madde orani azalacagindan
kullanilacak kaltar miktari azalmaktadir.

Inkibasyon sicakligi 18-22°C’ vyi takiben 14-16°C’ ye sogutularak
tamamlanir.

Inkibasyon suresi kis metodunda (8-19-16 °C) 16-20 saat, yaz
metodunda (19-16-8 °C) 12-16 saat arasindadir.



b. Biyokimyasal olgunlasmada NIZO yontemi

*Standart kultirlenmis eksi krema tereyaglarinin
oksidatif stabilitesinin tatli krema tereyaglarina gore
disik olmasi raf mruna sinirlamakta ve tereyaginda
bazi tat aroma kusurlarina neden olabilmektedir.

*Ayrica tereyagi granlllerinin yikanmasi asamasinda
olgunlasma asamasinda Uretilen aroma bilesenlerinin
be%irli oranda ortamdan uzaklasmasi da, eksi krema
tereyaglarinda aroma eksiligine neden olabilmekte
veya kultir ilavesi ile beklenilen sonuca
ulasilamamaktadir.

llaveten eksi kremanin yayiklanmasi sirasinda elde
edilen yayikaltinin da raf 6mru tatli krema yayikaltina
gore azalmakta, islenebilirligi zor olmakta ve pastorize
edilememektedir.



Laktik asit ve temel olarak diasetil miktari ytksek
aroma maddeleri iceren eksi krema tereyaglari
daha fazla tercih edilmektedir.

Bu nedenlerden dolayi, tath krema yayiklandiktan
sonra tereyagi graniillerine starter ve aroma
konsantrati ilavesi ve sonrasinda malakse
edilmesi seklinde alternatif olgunlasma yontemi
ile tereyagi Gretimi gelistirmistir.

Boylece asitlik dizeyi nispeten daha yuksek
dolayisiyla oksidatif stabilitesi Gstin ve tat-aromasi
yeterli tereyagl Uretimini olanakli kilmistir. S6z
konusu bu metot NIZO yontemi olarak
bilinmektedir.




Pratikte bir diger yontem ise, degisik oranlarda tatli ve eksi kremalarin
karistirilarak tereyagi Gretimi gerceklestirilmektedir. Karisim kremanin
pH’sinin 5.0- 5.2 olmasi elde edilecek tereyaginin kalitesi ve aroma

acisindan onerilmektedir.
Ancak ginumuzde surekli tereyagi lUretimi saglayan sistemlerde “NIZO”

yontemi veya bu ydntemin modifikasyonu olan “Indirekt Biyolojik
Kaltirleme” yontemi tercih edilmektedir.



* NIZO yontemi geleneksel/klasik tereyagi Gretim
yontemine gore daha karmasik olmakla birlikte
biyik isleme alani gerektirmemektedir. ilaveten
bu yontem geleneksel tereyagi Gretim yontemine
gore onemli avantajlara sahiptir. Bunlar;

* Tatl krema yayikalti elde edilir ve bunun
islenebilirligi daha yluksektir.

* Daha az starter kulttr kullanimi saglar.

* Aromatik starter kultlrler 6zellikle faja karsi
oldukca duyarlidir. Boylece bakteriyofaj bulasmasi
dnlenir.



* Tereyaginin bakir icerigi geleneksel yontemle olgunlastiriimis eksi
kremalara gore daha az olmaktadir. Boylece oksidasyona karsi daha
stabildir.

* Tereyaginda serbest yag asitleri miktari azalir. Dolayisiyla ransit tat
aroma bozuklugu 6nlenir.

* Tereyaginin yagsiz kurumadde iceriginde hafif bir artis ile randimanda
artis saglar.

* Tereyagl aromasi daha belirgindir.



